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Consumo de alimentos e ingesta de algunos nutrientes en la 
población de la Universidad Nacional de Luján, Argentina
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RESUMEN. Se llevó a cabo en la población de la Universidad 
Nacional de Luján una encuesta dietética de recordatorio de 24 hs. 
para evaluar: a) el consumo de alimentos y el aporte energético 
efectuado por el grupo de cereales, y b) la adecuación de la ingesta de 
proteínas, calcio, hierro, vitaminas A, B l, B2, C y niacina. La 
muestra (16% de la población y 4% en cada una de las estaciones del 
afio) estuvo compuesta por: 189 varones (G1V) y 209 mujeres (G1M) 
de 18 a 24 años; y 189 varones (G2V) y 240 mujeres (G2M), entre 25 
y 50 años. El aporte energético de los cereales (90% trigo) fue 32% 
en las mujeres jóvenes, entre el 40% y 48% en los otros tres grupos. 
El consumo promedio diario de carne vacuna osciló entre 90,5 y' 
128,7 g en las mujeres y fue superior a 140,0 g en los varones. EL 
consumo de productos lácteos, así como el de frutas y verduras fue 
muy bajo en todo los grupos. La ingesta promedio de proteínas fue 
superior a 1,25 g/kg/día en el 50% de la población total. La ingesta 
de calcio fue inferior a la ingestas recomendadas en el 71 % de G1M, 
62% de G2M, 64% de G1V y 65% de G2V. Las ingestas promedio 
de hierro oscilaron entre 16,4 y 20,8 mg/día en las mujeres y 17,5 y 
19,2 mg/día en los varones, siendo aportado por las carnes: G1M 
16%, G2M 21%, G1V 34% y G2V 26% (lo que implica una 
bíodisponibilidad elevada), y por las infusiones, fundamentalmente 
el mate (56% en G1M, 12% en G1V, 25% G2V y 29% G2M). La 
ingesta de vitamina A superó las ingestas recomendadas entre el 26% 
y el 41 % en los diferentes grupos. La ingesta promedio de vitamina 
Bl representó el 89% de las ingestas recomendadas en los varones 
jóvenes y las superó en los demás grupos. La ingesta promedio de 
vitamina B2 superó las ingestas recomendadas en todos los grupos, 
con una gran disposición de valores. Este comportamiento se repitió 
en el caso de la vitamina C y la niacina. Los resultados expresados 
muestran un elevado consumo de proteínas, bajo consumo de lácteos, 
lo que trae aparejado una insuficiente ingesta de calcio y vitamina A, 
y bajo consumo de frutas, verduras y hortalizas. Además, desde el 
punto de vista toxicológico, el predominio del consumo de alimentos 
derivados del trigo alerta acerca de la necesidad de evaluar el riesgo 
71c exposición a micotoxinas. La educación nutricional dirigida a 
modificar los hábitos alimentarios redundaría en un gran beneficio 
sobre el estado nutricional.
Palabras clave: Consumo de alimentos, ingesta diaria de nutrientes, 
hábitos alimentarios, adecuación nutricional.

SUMMARY. Food consumption and intake of several nutrients 
of Lujan University’s population (Buenos Aires, Argentina). A
dietary survey was carried out at the National University of LujSn 
(Argentina), with the objective of evaluating: a) food consumption 
and energy supply of cereals; b) the adequation of the intake of 
protein, calcium, iron, vitamins A, B l, B2, C and niacin, regarding 
the Recommended Dietary Allowances (RDA). A representative 
sample of 827 people (16% of the total population of 1991, equally 
distributed in the four seasons) was assessed with a 24 hour dietary 
recall. Sample was composed by: males: 189,aged 18-24 ys(GlM ); 
189, aged 25-50 ys (G2M); females: 209. aged 18-24 ys (G1F); 240. 
aged 25-50 ys (G2F). The results showed that cereals, 90% deriving 
from wheat products, supplied 32% of the total energy intake in G 1F 
and between 40% and 48% in the other three groqps. The mean daily 
intake of meat ranged between 90,5 g and 128,7 in females and over
140,0 g in males. Dairy products consumption was quite low, as well 
as fniits and vegetables in the whole of the population. Protein intake 
was over 1,25 g/d in 50% of the population. Calcium intake was 
below the RDA in a great percentage of the population, the mean 
percentage of adequation being: GIF, 71%; G2F, 62%; G1M, 64%; 
G2M, 65%. Iron mean daily intake was quite good, ranging between 
16,4 and 20,8 mg in females and between 17,5 and 19,2 mg in males. 
The percentage of iron supplied by meat was: GIF, 16%; G2F, 21%; 
G1M, 34% and G2M, 26%; therefore iron bioavailability can be 
considered high. Besides, “mate”, which is drunk between meals, 
supplied between 25% and 29% of the total iron intake in females and 
between 12% and 56% in males. Vitamin A intake was below the 
RDA in74% to 58% of the population. The mean intake of vitamin B 1 
was 89% of the RDA in G 1M and over RDA in the other three groups. 
Intake and percentage of adequation of vitamin B2, vitamin C and 
niacin presented a great range, but the mean values were over the 
RDA. The overall results showed: a) a high protein intake, providing 
red meat between 26% and 39%; b) low consumption of dairy 
products, with the consequence of a low calcium and vitamin A 
intake; c) low consumption of fruits and vegetables, being in relation 
to the low intake of fibre and carotenes; d) high consumption of 
cereals, mainly wheat products, t hat must be controlled from the 
toxicological point of view, due to the variable presence of mycotoxins. 
These results are in agreement with other dietary surveys carried out 
in previous years and are a consequence of some characteristic 
feeding habits of the Argentine population. They show that nutritional 
education is necessary for promoting changes in the latter, with the 
aim of reaching a better nutritional status.
Key words: Food consumption, nutrients daily intake, feeding 
habits, nutritional adequation.



INTRO DUCCIO N

El conocim iento acerca de los hábitos alim entarios de un 
país tiene im portancia no sólo desde el punto de vista 
nutricional, para calcular la ingesta de nutrientes, sino también 
desde el toxicológico, para poder evaluar el riesgo de exposi­
ción a substancias tóxicas de diferentes orígenes ( 1,2 ).

En A rgentina existe un gran vacío de encuestas nacionales 
de ingesta de alim entos y de evaluación del estado nutricional, 
así com o de datos nacionales actualizados de com posición de 
alim entos (3,4); en consecuencia, los datos existentes con 
respecto a la adecuación de la ingesta de nutrientes son muy 
escasos. L a inform ación disponible proviene del análisis de 
las hojas de balance de alimentos (5) o de encuestas llevadas 
a cabo en grupos de población determ inados (6-9).

Por ello, el M inisterio de Salud y Acción Social adhirió a 
las resoluciones de la Conferencia M undial sobre Nutrición y 
p lanteó en sus objetivos establecer un diagnóstico actualizado 
y com pleto de situación nutricional del país (3). En tanto no se 
lleve a  cabo esa tarea es im portante contar con estudios 
parciales, aunque sean acotados a algunas áreas geográficas y/ 
o a  grupos etáreos específicos.

En función de dichos antecedentes, el objetivo del presen­
te trabajo fue realizar, en la población de la Universidad 
N acional de Luján, una encuesta dietética de recordatorio de 
24 hs., y evaluar: a) el consum o de alimentos y el aporte 
energético efectuado por el grupo de cereales; b) adecuación 
de la ingesta de proteínas, calcio, hierro, vitam ina A, B l ,  B2, 
C y niacina.

M ATER IA LES Y  M ETODOS  

Población
L a encuesta alim entaria se llevo a cabo en la Universidad 

Nacional de Luján (UNLU), Provincia de Buenos Aires, 
A rgentina, situada a 60 km. al Oeste de la Capital Federal, 
cuya población abarcaba, en el m om ento de la encuesta (año 
1991) 5.637 personas m ayores de 18 años, entre estudiantes, 
docentes y no docentes (datos provenientes de los Registros de 
las O ficinas de Personal y de Alumnos).

Los individuos fueron elegidos al azar y encuestados de 
lunes a sábado, desde el 1 de noviem bre de 1991 hasta el 3 1 de 
octubre de 1992. El núm ero de individuos, calculado para 
considerar la m uestra representativa, fue de 4% del total (10). 
Por ello, debido a las variaciones estacionales en el consumo 
de alim entos, se tom ó una m uestra de 4% en cada una de las 
estaciones del año, lo cual totalizó 16% de la población de la 
U niversidad (n=901). Se descartaron 74 encuestas del total de 
la m uestra, por no ajustarse a las pautas exigidas para su 
confiabilidad. La distribución de la población estudiada de 
acuerdo a sexo y edad se describe en al Tabla 1.

TA BLA  1
Características de la población estudiada

Mujeres Varones Mujeres Varones

Edad (años) 18-24 25-50
Grupo G1.M G1V G2M G2V
Tamaño de muestra 209 189 240 189
Peso corporal (kg)a 58,9±8,7 70,3+9,9 62,5±9.9 73,9±10,3
Rango (kg) (38-81) (50-120) (42-99) (55-115)

a Media + desvío estándar

Recolección de datos de consum o de alim entos
Larecolección de datos se llevó a cabo m ediante el m étodo 

de recordatorio de 24 hs. del consum o de alim entos del día 
anterior. Para ello se diseñó un form ulario de 10 planillas 
conteniendo 169 preguntas: las 20 prim eras consignaron los 
datos personales, dem ográficos y socio-culturales; 147 regis­
traron el consum o de alimentos y las dos últimas se refirieron 
al modo de consumirlos. El consum o de alim entos se registró 
mediante medidas caseras (tazas, cucharas u otras), y poste­
riormente, se calcularon los pesos correspondientes utilizando 
la equivalencias adecuadas en granos ( 11).

Análisis de los resultados
El cálculo de la ingesta de nutrientes se realizó, fundam en­

talmente, en base a los datos de las Tablas A lem anas de 
Composición de A lim entos (12); sin em bargo, para algunos 
alimentos típicamente argentinos se utilizaron las Tablas 
N acionales (13) y para otros que no figuraban en ninguna de 
las anteriores se utilizaron los datos recopilados por Conexa 
(14) o los registrados en los rótulos de alimentos procesados.

M ediante un program a de com putación, desarrollado es­
pecialmente para tal fin, se calcularon los prom edios diarios 
“per capita” , el desvío estándar y los rangos del consum o de 
alimentos y los promedios, desvió standard y m edianas de la 
ingesta de energía (Kcal), proteínas (g), calcio (mg), hierro 
(mg), vitaminas A (Eq. R), B 1 (mg), B2 (mg), C (mg) y niacina 
(mg); asimismo, se evaluaron los porcentajes de adecuación 
de los nutrientes con respecto a las Ingestas Recom endadas 
(IR) por el National Research Council (NRC) (15). En el caso 
de energía las necesidades diarias se estim aron en base al 
M etabolismo Basal, calculado com o función del peso corpo­
ral y a la actividad física, según los criterios de FAO /O M S/ 
UNU (16).

RESULTADO S  

Consum o de alim entos
En la Tabla 2 se m uestran las cifras de consum o promedio 

diarias “per capita” (g ó ml/día), el desvío estándar y los 
rangos, de alim entos para los cuatro grupos de subpoblaciones 
estudiados. Se puede observar que en el grupo de cereales, los 
alimentos derivados del trigo presentaron el m ayor consumo



TABLA 2 
Consum o promedio diario de alimentos

Mujeres Varones
Grupos (edad en años) Gl (18-24) G2 (25-50) Gl (18-24) G2 (25-50)
Tamaño de muestra n=209 n==240 n=189 n=189
Alimento (gr ó ml/día) Media ± DS Rango Media ± DS Rango Media + DS Rango Media+DS Rango

Pan blanco 47,4 + 66,7 0,0 300.0 43,8 ± 61,2 0.0 360,0 110,3 + 95.3 0,0 360.0 85.0 ± 89,2 0,0 300.0
Galleticas saladas 33.4 ± 54,2 0,0 330,0 43.5 ± 64,2 0,0 450,0 56,1 ± 94,0 0.0 590.0 35,7 ± 59,9 0,0 340,0
Pande Viena 37,7 + 66,6 0,0 224,0 12,7 ± 32,7 0,0 216,0 29,4 + 65.9 0,0 432,0 23,9 ± 57.1 0,0 316.0
Facturas 20.3 + 49.8 0,0 400,0 11,6 ± 33,2 0,0 150,0 42,2 ± 68,6 0,0 400,0 21.5 + 44.7 0.0 150.0
Galleticas dulces 2,4 + 18.4 0.0 200,0 27.9 ± 57,2 0.0 450,0 33.2 + 66.1 0.0 250,0 16.9 + 42,7 0,0 250.0
Pastas 5.8 + 36,3 0,0 280,0 48,4 ± 121,1 0,0 700,0 67,0 ± 137,5 0.0 460,0 56.9 ± 130.8 0.0 650.0
Tapas 15,5 ± 50,0 0,0 288,0 18,9 ± 57,0 0.0 310,0 28,8 ± 83,3 0.0 480,0 31,4± 84.0 0,0 496,0
Pizza 20,7 + 68,6 0,0 400,0 25,3 ± 77,9 0.0 400,0 78.1 ± 147,7 0,0 400,0 51,3 ± 118,6 0.0 400,0
Torta tipo bizcochuelo 11,9 ¿ 36,5 0,0 256,0 5,8 + 24,0 0,0 200,0 11,9 + 40,6 0,0 328,0 8.1 ± 28.8 0,0 200.0
Pan de salvado 7.7 ± 25,5 0,0 160,0 4,6 ± 16,7 0.0 120,0 0,8 ± 5.7 0,0 40,0 6.2 ± 24,7 0,0 160,0
Alfajores 3,9 ± 18,7 0.0 180.0 1,5 + 10,8 0,0 120,0 11,6 ± 33,6 0,0 240,0 4,0 ± 15.0 0,0 60,0
Tortas con frutas 2,1 + 13,9 0,0 150,0 2,0 ± 11,8 0,0 100,0 2.6 ±'‘ 12,2 0,0 100,0 1,8 ± 11,8 0,0 100.0
Arroz 8,2 ± 23,3 0,0 200,0 8,2 ± 21,4 0,0 90.0 13,4 + 46,2 0,0 300,0 9,9 ± 26.9 0,0 200.0
Polenta a 21.2 + 80,0 0,0 400,0 11,4± 49,9 0.0 400,0 5.2 ± 31,9 0,0 200,0 22,8 ± 78,4 0,0 400,0
Pan de centeno 3,5 ± 14,2 0,0 120,0 2,3 + 11,2 0,0 80,0 3,1 + 18,7 0,0 200,0 1.6 ± 11.4 0,0 120,0
Avena 1,8 ± 11,6 0.0 100.0 0,8 ± 6,3 0.0 50,0 1,8 + 10,7 0,0 100,0 1.0 ± 7.1 0,0 50,0
Copos de maíz 21,6 ± 76,4 0,0 540,0 2.2 + 19,8 0.0 180,0 2,8 + 29,0 0,0 360,0 2,8 ± 22,3 0,0 180.0
Maizena 1,6 ± 12,7 0,0 160,0 0,2 ± 2,8 0,0 40,0 0,6 ± 6.1 0,0 80,0 0,2 ± 2.9 0.0 40.0
Cereales de caja 0.5 ± 3,0 0,0 30,0 1,0 ± 8,0 0,0 75,0 0,6 ± 6,3 0,0 75,0 0.0 ± 0.0 0,0 0.0
Carne de vaca 90,5 ± 90,7 0,0 358,0 128,7 ± 112,3 0,0 430,0 J 46,5 ± 126,8 0.0 598,0 176,7 ± 134,4 0.0 646.0
Carne de pollo 14.9 + 38.9 0,0 150,0 19.5 ± 40,2 0.0 150,0 23,8 ± 51,1 0,0 150.0 22,7 ± 47,9 0.0 150,0
Fiambres 8,5 + 26,1 0,0 150,0 2,6 ± 13,7 0,0 100,0 17,5 + 40,5 0,0 150,0 5.4 ± 19.3 0,0 150,0
Chorizos 8.3 ± 26,6 0.0 200,0 3,3 ± 15,9 0.0 80.0 7,9 ± 28.7 0,0 200,0 6,8 ± 25,0 0,0 200,0
Salchichas de Viena 7,8 ± 31,2 0.0 300,0 5.8 ± 24,4 0,0 180,0 20,6 ± 59.2 0,0 300.0 6,1 ± 30,1 0,0 220,0
Carne de cerdo 3,4 ± 13,6 0,0 100,0 6,5 ± 19,7 0,0 100.0 4,4 ± 19,0 0,0 100,0 6,7 ± 21.2 0.0 100.0
Carne de pescado 3,1 + 15,3 0,0 80,0 12,2 ± 33,2 0,0 140,0 4,2 ± 19,9 0,0 140,0 15,1 ± 40.0 0,0 140.0
Otras carnes (Cordero) 3,3 ± 22,8 0,0 240,0 0,0 + 0.0 0.0 0,0 1,9 ± 19,3 0,0 240.0 0.6 ± 8,6 ' 0,0 120,0
Quesosc 40.0 ± 47,4 0,0 242,0 25,8 ± 42,0 0,0 268,0 42,1 ± 72,9 0.0 386.0 27,7 ± 53,3 0,0 377,0
Quesos tipo crema 29.4 ± 50.4 0.0 220,0 26.3 ± 43,4 0,0 350.0 39,4 ± 73,2 0,0 450,0 23,2 ± 48,1 0,0 350,0
Leche fluida 74,8 + 128,7 0,0 640,0 39,2 + 75,4 0.0 400,0 127,3 ± 179,4 0,0 660,0 36,7 + 108,5 0.0 600.0
Manteca 7,5 ± 19,6 0.0 120,0 4,3 + 12,4 0,0 55,0 14,0 ± 28.4 0,0 100.0 6,2 ± 19,0 0.0 110,0
Dulce de leche 10,2 ± 20.1 0,0 100,0 3,7 + 10,1 0,0 55,0 14,0 + 28,4 0.0 100,0 6,2 ± 19,0 0,0 110,0
Yogur
Crema de leche

32,7 + 77,5 0,0 300,0 24,5 + 63,8 0,0 300,0 35,4 ± 89.8 0,0 400,0 16,1 ± 60,4 0,0 400,0
4,0 + 15,7 0,0 100.0 1,4 ± 8,6 0,0 80,0 3,0 ± 13,1 0,0 100,0 2.1 ± 9.8 0,0 80,0

Leche en polvo 
Huevos

3,1 ± 11,1 0.0 60,0 1.8 + 8,3 0,0 60.0 3,1 ± 14,9 0,0 100.0 1.2 ± 8.8 0.0 100,0
18.1 + 34,0 0,0 150,0 12,8 ± 24.9 0.0 100,0 16,3 ± 31,2 0,0 150,0 13,5 ± 27.5 0.0 150.0

Tomate 14,7 ± 50,8 0,0 250.0 44.5 ± 75,7 0.0 250,0 38,0 ± ’72.0 0,0 250,0 44,3 ± 74.1 0.0 250.0
Lechuga
fchoíln

2,1 ± 17.5 0,0 150,0 25,5 ± 57,4 0,0 250,0 40,6 ± 80,7 0,0 300,0 23.0 ± 58,8 0,0 250.0
4.0 ± 22,7 0,0 150.0 41,2 ± 50,1 0.0 304,0 27,1 ± 58,1 0,0 250.0 45,0 ± 59.6 0.0 304,0wvUultU

Papas
Ajies
Znnnhnrinc

14,0 ± 52,5 0,0 300,0 138,1 ± 112.1 0,0 466,0 45,9 ± 91,3 0.0 300,0 132,6 ± 112.9 0,0 444,0
26,5 ± 42,8 0,0 168,0 55,4 ± 53,2 0,0 288,0 8,7 ± 28.8 0,0 150,0 72.9 ± 56,0 0.0 264,0
18.2 ± 57,1 0,0 300,0 30,6 + 64,5 0,0 300,0 11,7 ± 48,3 0,0 300.0 21.8 ± 56,5 0.0 250.0ZvUi tullUl 1 Uú

Acelga
Espinacas
R rní'nlí

14,4 + 50,7 0,0 430,0 14,1 ± 46,0 0.0 280,0 9,6 ± 37,9 0,0 210,0 20.8 ± 61,3 0,0 300.0
0,7 ± 10,2 0,0 150,0 2,4 ± 19,0 0.0 150,0 0,0 ± 0,0 0,0 0,0 3,1 ± 21,4 0,0 150.0
3,4 + 

25,4 ±
22,5 0,0 150,0 1,6 + 18,6 0,0 250,0 0,0 ± 0,0 0,0 0,0 0.0 + 0,0 0,0 0.0L/1 UvUll

Zapallitos
Mnn7nníi

43,2 0,0 234,0 31,6± 52,7 0,0 250.0 7.9 ± 38,7 0,0 426,0 48,5 ± 55,3 0,0 250.0
26,1 + 
5,2 ±

48,3 0,0 216,0 23,2 ± 47,0 0.0 312,0 12,7 + 36,3 0,0 160,0 13,9 + 42.8 0,0 240.0

Naranja
Bananas

25,0 0,0 160.0 29,4 + 58,1 0.0 240.0 27,1 + 62,6 G.O 240,0 20.3 + 53.7 0.0 240.0
L5± 10,8 0,0 80,0 0,0 + 0,0 0,0 0,0 12,1 ± 41,2 0,0 240,0 0,0 ± 0,0 0,0 0,0

Mermeladas y dulces 
Dulce membrillo/batata 
Caramelo de frutas 
Chocolates

1.2 ± 
0,4 + 
6,1 + 
0,9 +
f. R +

6.7
3.8 

17,3
6,0

0,0
0,0
0,0
0,0

60,0
40.0

110.0 
40.0

0,0 ± 
0,2 ± 
1,7 ± 
5,1 ±

0,0
2,6
5,2

24,4

0,0
0,0
0,0
0,0

0,0
40.0
40.0 

180,0

2.3 ± 
2,9 ± 
3,2 + 
6,7 +

9.7 
12,6
9.8 

25,3

0,0
0.0
0,0
0,0

60,0
120.0
70.0

180.0

0,0 ± 
0,0 ± 
1,9 ± 
2,6 +

0.0
0.0
6.1

18,1

0.0
0.0
0.0
0.0

0,0
0.0

30.0
180.0

24,4 0,0 180,0 1.0 ± 10.8 0,0 120,0 1,0 ± 6,4 0.0 40,0 2,4 ± 17.9 0.0 180.0

Mate/té/café con azúcar i 82.0 ±
(2 4*

206,1
102,8
182,4
99,5
78.1 
31,8

0.0
52.2

0,0
0,0

566.0
450.0

26,2 ± 
9,2 +

68,5
50,9

0,0
0,0

450.0
450.0

166,2 + 
184.4 +

185,9
192,3

0.0
0.0

550.0
450.0

22.9 ± 
16.2 +

73,9
80,1

0.0
0,0

450.0
450.0

Mate/té/café amargos ' 
Cerveza
Vinos blanco y tinto 
Jugos de fruta envasados 
Jugos de fruta para diluir 
Otras bebidas alcohólicas

1143) + 
29,9 +

0,0
0,0

550.0
540.0

3,7 ± 
5.9 ±

35,7
35,9

0,0
0,0

450.0
360.0

73,4 ±
80,6 ±

151,9
181,2

0,0
0,0

550.0
540.0

10,1 ±
4,7 ±

53.2
28.7

0,0
0,0

450.0
180.0

2l*4± 
5,5 ± 
0,0 + 

; 13,8 +

0,0
0.0
0,0
0,0

450.0
300.0 

0,0
300.0

18,4±
8.4 + 

10,2 +
2.4 ±

59,4
42,2
47,0
19,9

0,0
0,0
0,0
0.0

450.0
400.0
400.0
150.0

36,7 ± 
16.4±
33.3 +
16.4 +

102,7
74,4
94,8
74.2

0,0
0,0
0,0
0,0

450.0
400.0
400.0
450.0

9,3 + 
10,6 ± 
10,1 + 
0,8 ±

47,5
49,8
40.7
10.8

0,0
0,0
0,0
0.0

450.0
400.0
300.0
150.0

a Harina de maíz
b Almidón de maíz
e Quesos de pasta dura y semidura



promedio. Entre ellos, figuran en prim er término en todos los 
grupos, el pan blanco y las galletitas saladas, según el grupo, 
y en orden decreciente, pan de Viena, “facturas”, galletitas 
dulces, pasta, “tapas” (para em panadas y pascualina) o pizza. 
Las cifras de consum o fueron generalm ente superiores en 
varones con respecto a m ujeres, y en los jóvenes con respecto 
a los adultos. El consum o de pan de salvado y otros cereales 
com o arroz y m aíz (polenta) fue muy bajo en todos los grupos.

Otro aspecto a destacar es el elevado consum o promedio 
de carne vacuna en todos los grupos: entre 90,5 y 128,7 g/día 
en las m ujeres y superior a 140,0 g/día en los varones. El 
consum o de pollo osciló entre 14,9 y 23,8 g/día, siendo muy 
bajo el de otros tipos de carnes y el de pescados. Los fiambres 
fueron consum idos en m ayor cantidad por los jóvenes (8,5 g/ 
día en G1M  y 17,5 g/día en G1V) que por los m ayores de 25 
años (2,6 g/día en G2M  y 5,4 g/día en G2V).

El consum o prom edio de productos lácteos fue bajo en 
todos los grupos, ya que la leche fluida no superó los 150 m i/ 
día; la ingesta de diferentes tipos de quesos osciló entre 50,9 
g/día (G2V) y 81,5 g/día (G 1V); y para yogur entre 16,1 (G2V) 
y 35,4 (G1V) g/día. Los consum os fueron considerablemente 
m enores en el grupo de personas m ayores de 25 años.

Con respecto a frutas, verduras y hortalizas el consumo fue

muy bajo, y constituido casi exclusivam ente por naranjas, 
manzanas, bananas, papas, tomates, lechuga, zanahoria, zapallo 
y cebolla. Las verduras de hoja, tales com o acelga y espinaca, 
se ingirieron incorporadas en preparaciones típicas como 
empanadas, pascualina, ravioles, canelones y otras.

El grupo de “varios” incluyó dulces y “golosinas”, siendo 
los caramelos y chocolates los de m ayor consumo, sobre todo 
en jóvenes.

Por último, las bebidas no alcohólica consumidas en mayor 
cantidad fueron las infusiones, seguidas por las gaseosas y los 
jugos envasados; el consumo de bebidas alcohólicas (vino y 
cerveza) fue mayor en los jóvenes que en los otros grupos.

Ingesta de nutrientes
La Tabla 3 m uestra las cifras prom edio por día, desvíos 

estándar y medianas de las ingestas de energía (Kcal y MJ), 
proteínas (g ó g/kg), calcio (mg), hierro (mg), vitam ina A 
(Eq.R), B 1 (mg), B2 (mg), C (mg) y niacina (mg). La Tabla 4 
muestra los porcentajes promedio de adecuación y los desvíos 
estándar de los nutrientes estudiados, y el porcentaje de 
individuos de cada grupo que superó las ingestas de energía 
calculadas com o adecuadas y las ingestas recom endadas (IR) 
de los demás nutrientes estudiados. ‘

TABLA 3
Ingesta promedio/día y medianas de los nutrientes evaluados (X±DS)

Nutrientes
G1M

X+DS Mediana X±DS
G2M

Mediana X±DS
G1V

Mediana X±DS
G2V

Mediana

Energía (Kcal) 2711 + 1388 2553 2140 ± 1034 1917 3906 + 2169 3467 2610 + 1304 2380
Energía (MJ)a 10.89 + 5,86 10,00 8,47 + 4,36 8,00 15,87 ± 9,08 14,00 10,42 + 5,46 9,00
Proteínas (g) 96,7 ± 67,8 75,2 91,1 + 43,4 80,5 128,8 ± 85,5 101,0 114,0 ± 52,7 104.4
Proteínas (g/kg) 1,69 ± 1,30 1,25 1,48 ± 0,70 1,32 1.83 ± 1,20 1,50 1,55 ± 0,70 1,40
Ca (mg) 958 ± 907 585 838 ± 701 548 • 1285 + 1398 736 872 + 795 546
Fe (mg) 20,8 ± 17,9 .12,3 16,4 ± 10.1 14,7 17.5 + 12,2 13,6 19,2 ± 9,4 18,1
Vit. A (Eq.R)b 915 ± 930 549 815 ± 555 709 659 ± 607 498 887 + 620 710
Vit. B1 (mg) 1,1 ± 1.0 0,8 1.9 ± 1,1 1,6 1.3 ± 1,0 1,1 2,1 ± 1,1 1.9
Vit. B2 (mg) 1,9 ± 1,2 1,8 1,5 ' ' ± 0,8 1,4 2,1 ± 1,6 1,6 1,8 ± 0,9 1,6
Vit. C (mg) 120 ± 137 73 182 ± 141 151 155 + 236 63 205 ± 141 177
Niacina (mg) 13,8 ± 9,8 12,1 18,9 ± 9.7 17,9 20,0 + 12,9 17,6 24,2 ± 11.5 23,1

a MJ (mega JouIe)=KcaI. 4,19/1000
b Eq.R: Equivalente de retinol=gg de retinol + retinol procedente de la bioconversión de los carotenos. 
1 pg beta-caroteno= 0,167 gg Eq.R 
1 pg de otros carotenoides provit.A =0,084 Eq.R

Las ingestas de energía en los varones fueron m ás elevadas 
que en las mujeres dentro del mismo grupo etáreo y superiores 
en los más jóvenes (Tabla 3). En todos los grupos se observó 
una gran dispersión de los resultados, por lo cual, el rango de 
adecuación energética (Tabla 4) fue muy amplio. Los mayores 
de 25 años presentaron un elevado porcentaje de individuos 
con inadecuación (75% en G2V y 60% en G2M ) en com para­
ción con los más jóvenes (44%  G1M  y 38% G1V). El trigo y 
sus derivados (Figura 1), que constituyeron más del 90% de 
los cereales consum idos, aportaron entre el 32% y el 48% del 
total de energía consumida. Las cifra más baja (32%) se 
observó en las mujeres jóvenes y en los otros tres grupos fue

superior al 40%.
El consumo prom edio de proteínas fue elevado: entre 91,1 

y 96,7 g/día en las mujeres y entre 114,0 y 128,8 g/día en los 
varones. Cabe destacar que el 50% de la  población total 
presentó consum os superiores a 1,25 g/kg/día (Tabla 3) y entre 
77% y 91% de la población de los distintos grupos superó las 
ingestas recom endadas de 0,75 g/kg/día.

La ingesta promedio de calcio fue superior en los varones 
jóvenes con respecto a los otros 3 grupos. Las medinas 
mostraron que el 50% de la población de G1V presentó 
ingesta inferior a 736 m g/día (61% de las IR  de 1200 mg/día), 
siendo las medianas en los otros tres grupos entre 546 y 585



mg/día, cifras que representan el 49% de las IR en G1M (IR m ujeres) así como de menores de 25 años (71% de m ujeres y
1200 mg/día) y 68% (IR 800 mg/día) en los dos grupos de 64% de los varones) no cubrió las ingestas recom endadas
mayores de 25 años (Tabla 3). Un porcentaje elevado de la (Tabla 4).
población m ayor de 24 años (65% de varones y 62% de

TABLA 4
Porcentaje de adecuación promedio (X + DE) de los nutrientes estudiados y porcentaje de individuos 

con ingestas superiores a las recom endadas0 (entre paréntesis)

Grupo E  (K cal/día) P ro t(g /d ía ) C a (mg) Fe (m g) Vit A (Eq.R) Vit B 1 (mg) Vit B2 (m g) V it C (m g) N iacina (m g)

G1M  130+69 226+167 80±75 1 39± 119 114 ± 116 105+89 144189 1991228 92165
(66) (77) (29) (46) (42) (40) (65) (58) (40)

G2M  98±47 196+99 104±88 109±67 102±69 171+98 119159 3021236 125164
(40) (87) (38) (48) (41) (75) (62) (89) (66)

G1V 133+73 244± 157 107+116 17 5 ± 121 66±61 89±63 125193 2581392 105168
(62) (87) (36) (72) (26) (38) (49) (50) (47)

G2V 88±43 207+97 109±99 192±94 89±62 143+75 105154 3421234 127160
(25) (91) (35) (89) (32) (68) (47) (88) (67)

0 Ingestas diarias recom endadas (ref. 15)

Grupos Ca Fe Vit. A Vit. B1 Vit. B2 N iacina
(edad en años) (mg) (mg) (E q.R )# (m g) (mg) (mg)

M ujeres 18-24 1200 15 800 1.1 L3 15
M ujeres 25-50 800 15 800 l.l 1,3 15
Varones 18-24 1200 10 1000 1,5 1.7 19
Varones 25-50 800 10 1000 1.5 1.7 19

#Eq.R: E quivalente de retino! =  pg  de retinol +  retinol procedente de la b ioeonversión  de los carotenos, 
i pg  beta - caroteno =  0.167 p g  Eq.R  
1 pg  de otros carotenoides provit. A = 0.084 Eq.R

Las ingestas promedio de hierro oscilaron entre 16,4 y
20,8 mg/día en las mujeres y entre 17,5 y 19.2 m g/día en los 
varones (Tabla 3), cifras que son superiores a las IR para 
ambos sexos. El porcentaje de individuos con ingestas supe­
riores a las recomendadas osciló entre 72% y 89% en los 
varones, y entre 46% y 48% en las m ujeres (Tabla 4). El 
porcentaje de hierro aportado por las carnes (Figura 2) fue en 
prom edio de 16% para G1M; 21% para G2M; G1V m uestra 
34% y G2V 26%; en tanto las infusiones, entre las que se 
encuentra el mate, aportaron 56% del total de hierro en G 1M, 
12% en G 1V y entre 25% y 29% en los grupos de am bos sexos 
mayores de 25 años.

La ingesta promedio de vitamina A  (Tabla 3) fue m enor en 
G1V que en los otros tres grupos, teniendo en cuéntalas IR del 
NRC para varones (1000 |ig  de Eq.R/día) y para las mujeres 
(800 Eq.R/día) y sólo entre el 26% y 42% del total de la 
población presentó ingestas superiores a dichas recom enda­
ciones (Tabla 4).

La ingesta promedio de vitam ina B 1 representó el 87% de 
la IR en los varones jóvenes y las superó en los dem ás grupos 
(Tabla 3). Sin embargo, el porcentaje de individuos que superó 
las IR fue cercano al 40% en los grupos de jóvenes y varió entre 
68% y 75% en los m ayores de 25 años (Tabla 4).

La ingesta promedio de vitam ina B2 superó las IR en todos 
los grupos, aunque la dispersión de los valores de adecuación 
fue muy grande; este com portam iento se repitió en el caso de 
la vitam ina C. La ingesta promedio de niacina que también

FIGURA 1
Distribución del aporte de energía según los grupos 

de alimentos

Figural. Distribución del aporte de 
energía según los grupos de alimentos
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presentó una gran dispersión, superó las IR  en todos los grupos 
a excepción de G1M , que fue de 13,8 m g/día (Tablas 3 y 4).

FIGU RA 2
D istribución del aporte de hierro según los grupos 

de alimentos

Figura 2: Distribución del aporte de 
hierro según los grupos de alimentos
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DISCUSIO N

L a pre valencia de enferm edades no  transm isibles, relacio­
nadas con dietas inadecuadas, ha sido uno de los temas 
prioritarios tratado en la C onferencia M undial sobre N utri­
ción, celebrada en Rom a en 1992. Para poder adoptar medidas 
preventivas de dichas enferm edades, esa Conferencia aconse­
jó  a los Gobiernos, que conjuntam ente con otros grupos, 
implementasen m edidas tendentes a  evaluar lá  ingesta de 
alimentos y el estado nutricional de la población (1). Esta 
inform ación resulta im prescindible para poner en marcha 
políticas nacionales de educación alimentaria y de fortificación 
de alimentos, así com o para m ejorar el sum inistro de alim en­
tos inocuos y poder evaluar el riesgo de exposición a substan­
cias tóxicas de diferentes orígenes (17). D ada la carencia en 
A rgentina de encuestas nacionales de ingesta de alimentos y 
de evaluación del estado nutricional, se encaró el presente 
estudio.

Los resultados obtenidos revelaron una ingesta energética 
muy variable (Tabla 3), en relación a las variaciones del peso 
corporal (50-120 kg); en aquellos casos de ingestas calóricas 
bajas no puede asegurarse que exista déficit de energía ya que 
hay que tener en cuenta que los datos provienen de una 
encuesta de recordatorio de 24 hs. y que el consum o de 
alimentos es sum am ente irregular a lo  largo de la semana. 
Adem ás los datos de peso corporal registrados hacen suponer 
que se cubrieron las necesidades energéticas. Cabe tener en 
cuenta que siem pre existe algún porcentaje, fundam entalm en­
te de m ujeres, que reducen voluntariam ente el consum o de 
alimentos con fines estéticos. Considerando que la  reducción 
del consumo de energía puede ser en m uchos casos la  causa de 
que no se cubran las necesidades de otros nutrientes, se calculó 
el aporte de nutrientes en relación a 1000 Kcal (Tabla 5).

TA BLA  5
Porcentaje de calorías proteicas (P% ) y aporte de los nutrientes estudiados cada 1000 Kcal (X  ±DS)

Grupos P% ± Dsa Ca (mg) Fe(mg) Vit. A (Eq.R) Vit. B l(m g) Vit. B2 (mg) Vit. C (mg) Niacina (mg)

G1M 15,0 ± 7,6 291 + 138 6,6 ± 2,6 260 + 163 0,4 ± 0,1 0,7 + 0,1 32 ± 26 4,5 + 1,5
G2M 17,8 ± 5,0 338 + 131 7,6 + 1,5 341 111 0,8 + 0,1 0,7 0,1 75 + 28 8,5 + 1,7
G1V 13,4 + 4,7 256 ± 145 4,2 + 0,8 132 ± 77 0,3 ± 0,1 0.5 ± 0,1 26 + 27 4,8 + 1,1
G2V 18,3 ± 6,2 284 ± 115 7,4 + 0,8 309 + 84 0,8 ± 0,1 0,7 ± 0,1 71 + 21 9,2 + 1,6

a P% = Kcal proteicas/100 Kcal totales

La ingesta proteica presentó un promedio de adecuación 
cercano o superior al 200%  en todos los grupos (Tabla 4) y las 
carnes aportaron entre 26%  y 39%  de la proteína total. Estas 
cifras son el resultado de los hábitos alimentarios de nuestro 
país, con un alto consum o de carnes; en consecuencia, el 
porcentaje de calorías proteicas presentó valores entre ¡3,4% 
y 15,0% en los grupos dejóvenes y entre 17,8% y 17,3% enlos 
m ayores (Tabla 5). A dem ás, al analizar individualm ente las

encuestas, se com probó que los casos con ingestas proteicas 
insuficientes se debieron al bajo consum o de alimentos.

La insuficiente ingesta de calcio, debida al escaso consu­
mo de productos lácteos (Tabla 2), es característica de nuestro 
país. En este trabajo, entre el 40% y 50% dejóvenes de ambos 
sexos y entre el 30% y 40% de los m ayores de 25 años 
consumen menos del 50% de lacifra  aconsejada para su edad. 
Es importante destacar que al expresar la ingesta en m'g/1000



Kcal las cifras son mas hom ogéneas (Tabla 5), pero están 
alejadas de la recomendación de 500 m g/J000 Kcal (18). 
Estos datos concuerdan con los resultados de las Hojas de 
Balance de Consumo aparente de alimentos que muestran que 
el calcio es el nutriente de m enor disponibilidad “per capita” 
(5), así como con otros resultados obtenidos a través de 
encuestas dietéticas y m etodología bioquím ica (19). Esta 
deficiencia de calcio, y su persistencia a lo largo de la vida, 
alerta acerca de un problem a nutricional generalizado en la 
población argentina, ya que constituye uno de los agentes 
responsables de la elevada incidencia de ostcoporosis en la 
edad adulta, así com o de la frecuencia de fracturas (20). Sin 
embargo este trabajo dem ostraría un paulatino increm ento de 
las ingestas de calcio, en com paración a estudios anteriores 
(19), tendencia que se m anifestó en un aum ento de ventas de 
lácteos en la década del 90 (21).

La ingesta promedio de hierro representó entre 109% y 
192% de las IR (Tabla 4). U na gran parte del hierro consum ido 
proviene de las carnes (Tabla 2 y Figura 2), dato que concuerda 
con los procedentes de las Hojas de Balance de Alim entos (4). 
Por ello, el porcentaje de hierro hem ínico es elevado, y se 
puede inferir que tam bién lo sería la biodisponibilidad. Estos 
resultados son coincidentes con datos bioquím icos hallados 
en otras poblaciones universitarias (22-24).

Con respecto a la vitam ina A, teniendo en cuenta los 
valores propuestos por el NRC, la ingesta prom edio en los 
varones representó entre el 66% y 89% de las IR, y fue 
adecuada en las mujeres (Tabla 3). La distribución de la 
población según el porcentaje de adecuación de la ingesta, 
reveló que entre 18,5% y 25%  de varones tienen ingestas 
inferiores al 50% de las IR o sea inferiores a 500 Eq.R; en el 
caso de la mujeres entre 22,1 % (G2M ) y 40% (G1M ) presen­
taron ingestas inferiores a 400 Eq.R  (50% de las IR). En 27 
casos del total de los grupos la  ingesta fue casi nula. La 
discrepancia entre NRC y FAO con respecto a las cifras de 
ingestas recomendadas hace que sea necesario realizar un 
análisis mas profundo. En 1988 la FAO dio cifras “norm ati­
vas”, de 9,3 pg Eq.R/kg de peso/día, que perm itirían mantener 
la normalidad de las funciones en las que interviene la vitam i­
na A y reservas aceptables en hígado. Teniendo en cuenta los 
pesos promedio de la población estudiada en este trabajo las 
necesidades promedio serían de 654 a 688 fig  Eq.R para 
varones; y para mujeres de 549-586 ¡xg Eq.R. Basados en el 
criterio deFAO, los porcentajes de individuos con inadecuación 
no serían tan bajos. N o obstante, la ingesta referida a 1000 
Kcal es sensiblemente inferior en los grupos de jóvenes de 
ambos sexos a los m ayores de 25 años lo que im plica una 
menor cobertura (Tabla 5). Por otra parte, los vegetales (frutas 
y  verduras co lo readas) aportadores de prov itam ina A 
(carotenos) se consumieron en cantidades muy variables y 
generalmente bajas (Tabla 2).

Con respecto a las vitaminas del grupo B, si bien se 
encuentran deficiencias marginales en algunos casos, en gene­

ral, las ingestas cubren las recom endaciones en la  m ayor parte 
de la  población (Tablas 3 y 4).

La deficiencia de vitam ina B 1 no parece im portante cuan­
do se consideran los prom edios de ingesta diaria (Tabla 3); sin 
em bargo, aunque entre 68% y 75%  de los m ayores de 25 años 
presentaron ingestas superiores a las IR , sólo las superaron 
entre el 38% y 40% de los jóvenes (Tabla 4). Con respecto a 
esta vitamina, se debe tener en cuenta que la form a de expre­
sión de m g/1000 Kcal se considera más conveniente debido a 
las funciones que cum ple en el m etabolism o energético (Tabla 
5). L a m ayoría de la población de más de 25 años, superó la IR 
de 0,5 m g/1000 Kcal en tanto que los m ás jóvenes presentaron 
en su m ayoría ingestas entre 0,2 y 0,4 m g /1000 K cal. Por esta 
razón no se observaron signos clínicos de deficiencia, ya que 
las m ism as se evidencian con ingestas inferiores a 0,2 m g/100 
Kcal (15). Los casos de ingesta m arginal se m ejorarían nota­
blem ente increm entando el consum o de cereales integrales.

L a vitam inaB 2 presentó ingestas promedi o, en m g/día que 
indican adecuación. Sin em bargo, basándose en estudios de 
elim inación urinaria FAO/OM S aconseja com o ingesta ade­
cuada 0,55 m g/1000 Kcal (15) y N R C  estableció com o cifra 
m ás segura la  de 0,6 m g/1000 Kcal. Teniendo en cuenta esta 
form a de expresión, un porcentaje im portante de los grupos de 
jóvenes podría tener ingesta m arginal. Estudios bioquím icos 
realizados en población adulta joven indican que existe una 
probable deficiencia subclínica, originada por el bajo consu­
mo de leche y de alimentos que contienen cifras elevadas cada 
1000 Kcal (verduras y hortalizas) pero que se consum en en 
pequeñas cantidades y aportan poca cantidad por 100 g de 
alimento (9).

La niacina ha sido expresada en m g/día (Tabla 3) y m g/ 
1000 Kcal (Tabla 5) e indicaría ingestas adecuadas en la 
m ayoría de la población estudiada (Tabla 4). Sin em bargo se 
debe tener en cuenta que el triptofano al m etabolizarse, genera 
una cantidad de niacina que debe sum arse al dato proveniente 
de las tablas de composición de alimentos. Por esta razón las 
ingestas de esta vitam ina se increm entarían al tener en cuenta 
el consum o de proteínas.

Con respecto a la vitam ina C, pese a ser bajo el consumo 
de frutas y verduras, la ingesta fue adecuada (Tabla 3 y 4) 
debido al consum o de jugos de distinto tipo que, aunque no 
sean naturales, tienen agregado de dicha vitamina.

Los resultados del presente trabajo tienen características 
com unes a otras encuestas nutricionales realizadas por d ife­
rentes grupos de investigación (6-8,23,25-28) que también 
coinciden en que los dos principales alim entos de la canasta 
fam iliar son la harina de trigo y la  carne vacuna, a la vez que 
es bajo el consumo de productos lácteos y muy escaso el de 
frutas y verduras.

Los resultados expresados,tienen am plia trascendencia 
desde el punto de vista de vigilancia aliijientaria-nutricional. 
Desde el punto de vista nutricional se destaca: en prim er lugar 
un elevado consum o de carnes que contribuyen entre el 26%



y 39% a la proteína total consum ida y que constituyen una 
fuente im portante de hierro de elevada biodisponibilidad; en 
segundo lugar, bajo consum o de lácteos, causa de la insufi­
ciente ingesta de calcio y variable adecuación, en relación a 
otros nutrientes com o vitam ina A  y B2; en tercer lugar, muy 
bajo consum o de frutas y verduras que trae aparejado una 
ingesta dism inuida de carotenos y de fibra. La modificación de 
los hábitos alim entarios, increm entando el consum o de lác­
teos y de cereales integrales, así com o de frutas y verduras 
m ejoraría en form a substancial la ingesta de esos nutrientes, 
con el consiguiente beneficio sobre el estado nutricional.

D esde el punto de vista toxicológico alertan acerca del 
riesgo de ciertas enferm edades ocasionadas por contam inan­
tes de alim entos como son las producidas por m icotoxinas (17) 
debido al elevado consum o de alimentos elaborados con trigo, 
habitualm ente contam inados (29).
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